
食品事業者様の材料入荷から配送まで、
一貫したHACCP管理をトータルサポート
●保管庫温湿度を自動収集、モニタリング機能提供
●衛生点検記録の電子化、記録集約効率化
●厚生労働省大量調理施設衛生管理マニュアル準拠
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HACCPサポートシステム「キッチン安心食」

想定導入効果

記録負担の軽減
温度データを自動収集し記録負担を
軽減します。

温度計子機 中継機 親機

無線式温度計採用

記録集約の効率化
HACCP記録をペーパーレス化、PCから
必要な情報にすぐアクセスできます。

温度モニタリング記録 中心温度測定結果

冷却開始 全冷却

Ａ Ｂ Ｃ 時　　刻 Ａ Ｂ Ｃ 処理時間(分)

朝 エビフライ 00000001 80 79 79 中心温度計１ 日立　一郎 ○ 10：10 3 2 3 80 中心温度計２ 日立　一郎 ○

10：00 10：01 10：02 12：00 12：01 12：02

朝 ハンバーグ 00000002 78 76 74 中心温度計１ 日立　二郎 ×

14：00 14：01 14：02

昼 シュウマイ 00000003 80 80 80 中心温度計１ 日立　一郎 ○

16：00 16：01 16：02

昼 豚の角煮 00000004

昼 野菜炒め 00000005

冷　却

食品名称
担当者

確認時の中心温度(℃)確認時の中心温度(℃) 加熱結果
(○／×)

担当者名称：----
原因：----
是正処置：----
計画的改善：----

加　熱

測定中心温度計 測定中心温度計

製造日：2004/10/26

料理管理記録簿　

区分 管理番号
担当者

冷却結果
(○／×)

責任者 担当者

点検結果帳票出力

記録の正確性向上
ペーパーレス化により、紙への記録にて
発生しがちな誤記、記録漏れが防止できます。

誤記 記録漏れ

HACCP
データ

自動記録/電子化
による記録正確性向上

※キッチン安心食は日立ケーイーシステムズの商標です。

東京オフィス 営業統括本部

〒136-0071 東京都江東区亀戸2-22-17 日本生命亀戸ビル

TEL:03-5627-7191(ダイヤルイン) FAX:03-3683-9565

JQA-EM7340 JQA-QM5747



Web環境

HACCP記録の収集負担の軽減・記録の正確性向上を支援します

通信機能付の温度計を活用、
お客様の工事負担を軽減

原料入荷から配送までの
HACCP記録をサポート

大量調理施設衛生管理
マニュアルに準拠した点検機能

機能

事務所

厨房準備室 受入場 配送現場

配送位置 配送中温度 庫内温度

Webでのデータ参照

配送温度記録庫内温度・室内温湿度記録 中心温度記録原材料受入検収記録衛生点検記録

異常発報オプション

警報表示灯
連携

メール
通報

管理PC機能

Report 記録集約・帳票出力

モニタリング

マスタ管理・点検項目作成

タッチパネル
入力

タッチパネル
入力

温度データ
自動収集

温度データ
自動収集

中心温度
記録電子化

従業員健康チェック
（感染症対策）


